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RESUMEN

Para la determinacion del perfil sensorial y la caracterizacién fisicoquimica del vino de marafién
(Anacardium occidentale) producido artesanalmente en el municipio de Chinu (Cérdoba), se
trabajé con un panel entrenado de 9 personas (3 mujeres y 6 hombres), estudiantes del programa
Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Cordoba, entre 18 y 25 afios de edad. Para ello se
emplearon dos muestras de vino de marafion (una amarilla y una roja) y se evaluaron doce
atributos. Asimismo, se realizd la caracterizacién fisicoquimica del producto en mencion
incluyendo vinos blancos y tintos comerciales (dulce, semidulce y seco), donde se evaluaron
solidos solubles (°Brix), pH, acidez, grados de alcohol, azucares reductores y determinacion de
color. Cada prueba se realiz6 empleando un delineamiento aleatorizado con tres repeticiones, los
datos obtenidos se sometieron a un Analisis de Varianza y Test de Tukey (p < 0.05) por medio
del programa “Statistical Analysis Systems” (SAS). Los resultados indicaron que los vinos de
marafién presentan una intensidad baja en cuanto al sabor dulce debido a la ausencia de sacarosa
en su proceso, mientras que para atributos como olor fermentado, olor y aroma caracteristicos
estos presentan valores superiores para la muestra amarilla, siendo esta a su vez menos aceptada
por los consumidores. Posteriormente de acuerdo a la NTC 708 (2000) el vino de marafion
amarillo no cumple con los valores establecidos en cuanto a pH, acidez y grados de alcohol.

Palabras claves: caracterizacion fisicoquimica, perfil sensorial, vino de marafion.
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ABSTRACT

In order to determine the sensorial profile and the physicochemical characterization of marafion
wine (Anacardium occidentale) produced in the municipality of Chind (Cérdoba), a trained panel
of 9 people (3 women and 6 men), students in The Food Engineering program at the University
of Cordoba, between the ages of 18 and 25. Two samples of marafién wine (one yellow and one
red) were tested for this purpose; twelve attributes were evaluated. In addition, the
physicochemical characterization of the product was determined, including white and red
commercial wines (sweet, semi-sweet and dry), where soluble solids (°Brix), pH, acidity, alcohol
levels, reducing sugars and color evaluated. Each test was performed using a completely
randomized design with three replicates. Data were subjected to Variance Analysis and Tukey
Test (p < 0.05) using the “Statistical Analysis Systems” (SAS) software. The results indicated
that the marafion wines presented a low intensity in the sweet taste due to the absence of sucrose
in their process; whereas, attributes such as fermented odor, aroma and typical aroma presented
the highest values in the yellow sample, but also the less accepted by consumers. Subsequently
according to NTC 708 (2000) the yellow marafion wine does not comply with the established
values in terms of pH, acidity and alcohol levels.

Keywords: physicochemical characterization, sensorial profile, marafion wine.
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1 INTRODUCCION

El marafién (Anacardium occidentale L.) es un fruto perteneciente a la familia Anacardiaceae,
originario de las zonas costeras del noreste de Brasil. Estd compuesto por una semilla o nuez y un
pseudofruto, siendo este Ultimo ampliamente utilizado en la industria de los alimentos como
materia prima en el proceso de elaboracion de productos como jaleas, jugos, dulces, vinos y
licores destilados (McLaughlin et al. 2012). Posee un alto contenido en taninos, hidratos de
carbono, vitaminas y minerales lo que confiere a los diversos productos un sabor Unico.
Dependiendo del genotipo y condicién climatica, el fruto puede ser rojo o amarillo, siendo la
variedad amarilla menos astringente que la roja (Lafont et al. 2011). A nivel mundial se producen
1.830.000 t/afio de marafién (Sindoni et al. 2009) y en Colombia cerca de 100 t/afio (Estrada
2013). En el Departamento de Cérdoba existen municipios con gran potencial en el cultivo de
marafion, este es el caso de Chinu, donde su actividad econdémica esta relacionada principalmente
con el sector agropecuario, aprovechando la materia prima de origen vegetal para la produccion
de dulces, vinos, etc., proporcionando rentabilidad a cerca de 80 familias de la zona rural. Existen
en este municipio Cooperativas como la Asociacion de Productores, Procesadores y
Comercializadores de Marafion de Cordoba (ASOMARARNON) y la Asociacion de Productores
de Marafion de la Sabana (ASOPROMARSAB) encargadas del cultivo, produccion y

comercializacion de la almendra, destinada para la venta a la compafiia Nacional de Chocolate
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en la ciudad de Medellin (ICA 2011).

Durante los ultimos afios, el pseudofruto del marafidn ha sido transformado en vino artesanal por
miembros de ASOPROMARSAB. El vino de marafion es un producto obtenido a través de la
fermentacion alcohdlica normal del mosto del pseudofruto del marafion poco reconocido en
Colombia, por lo que no se encuentra en el mercado como producto industrializado y su
produccién es totalmente artesanal. En la actualidad no se han reportado estudios sobre este
producto; por lo tanto, se pretende aportar a la literatura cientifica datos que permitan establecer
el perfil sensorial y las propiedades fisicoquimicas del vino de marafion producido
artesanalmente en Chind (una muestra amarilla y una roja) comparandolo con vinos jovenes
comerciales colombianos (blancos y tintos), sirviendo como base para futuras investigaciones
enoldgicas. El objetivo de este trabajo fue determinar el perfil sensorial y caracterizar
fisicoquimicamente el vino de marafién producido artesanalmente en el municipio de Chinl
(Cérdoba), por medio de un andlisis descriptivo cuantitativo (CDA), determinando atributos
sensoriales como olor, aroma, sabor y apariencia; aceptacion del producto (evaluando atributos
de apariencia, textura y sabor) e intencién de compra de los posibles consumidores; asi como

pruebas fisicoquimicas (pH, acidez, °Brix, porcentaje de alcohol, azlcares reductores) y de color.



2 REVISION DE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES DEL MARANON

El marafién (Anacardium occidentale) es una fruta originaria de Brasil, consta de una nuez que
es el verdadero fruto, el cual dispone de un mesocarpio con espacio para almacenar masas de
aceites o gomas (Correa 2013), y una parte carnosa denominada pseudofruto, la cual es
astringente y rica en vitamina C. Este fruto climatérico, en su punto éptimo de madurez alcanza
una concentracion de sélidos solubles totales entre 12 a 15 °Brix (Portillo y Javier 2012). Para
trabajar con el falso fruto se debe tener en cuenta la alta concentracion de taninos (35%), lo que
le produce astringencia y acidez, resultando en baja aceptacion por los consumidores (Chavez y
Sanchez 2009). Uno de los productos elaborados a partir del pseudofruto del marafién es su
vino artesanal, elaborado en el municipio de China (Cérdoba). Este producto no es reconocido
en el mercado, ademas sus propiedades fisicoquimicas y perfil sensorial no han sido estudiadas,
para lo cual este estudio se basa en la determinacién del perfil sensorial y caracteristicas
fisicoquimicas del vino de marafion artesanal, mediante una comparacion con vinos de frutas

jévenes colombianos y comerciales.



2.2 VINO

El vino, de acuerdo a la NTC 708 (2000), es un producto obtenido a través de la fermentacion
alcohdlica normal del mosto ya sea de frutas frescas y sanas o del concentrado de las mismas,
que ha sido sometido a iguales condiciones de elaboracion que los vinos de uva tradicionales.
Durante los ultimos afios se han realizado un sin nimero de estudios a partir de vinos de frutas,
cuyas investigaciones muestran que estos productos presentan propiedades fisicoguimicas,
nutricionales y sensoriales diferentes, debido a las caracteristicas que presenta la fruta y la cepa
empleada para su elaboracion (Bedoya et al. 2005; Flores-Ramirez et al. 2005; De Lecco y
Castillo 2008; Silva 2008; Hoyos et al. 2010; Belén-Camacho et al. 2011; Durango et al. 2011;

Rodriguez 2011; De la Cruz et al. 2012; Granados et al. 2013).

2.3 PERFIL SENSORIAL

Para apreciar las caracteristicas sensoriales de un vino, es util el andlisis sensorial, este es un
método directo, normalizado y muy sensible. Este analisis es una técnica que aporta una valiosa
informacidn que permite, un conocimiento mas completo de las caracteristicas de los alimentos
en funcion de sus parametros sensoriales, posibilitando una mejoria en la elaboracion de los
mismos, con el objetivo de satisfacer a los consumidores potenciales (Gonzales et al. 2008).

La caracterizacion sensorial de un alimento y su correlaciébn con las caracteristicas
fisicoquimicas, son necesarias para definir lo que se entiende por perfil sensorial, asi mismo
determina si satisface o no las demandas del consumidor, conociendo los atributos sensoriales

que mas influyen en la aceptabilidad del mismo (Palacios 2010).



El Analisis Descriptivo Cuantitativo (DCA), es un método considerado el primer paso a la hora
de caracterizar un producto, aportando una terminologia propia que lo defina. Este trabajo se
realiza mediante la respuesta inmediata aportada por los sentidos frente a los estimulos o
sensaciones producidas por el vino (Hernandez 2005). Este Analisis surgio en respuesta a la
necesidad de aplicar, un tratamiento estadistico adecuado a los datos obtenidos en los métodos
descriptivos. Para su aplicacién, un grupo de catadores identifican, cuantifican y seleccionan los
atributos del ingrediente o producto segun el orden de aparicién, esto se decide de forma
consensuada por los mismos. Las muestras se presentan siguiendo disefios estadisticos
equilibrados y la intensidad de los atributos es evaluada con escalas no estructuradas ancladas

en sus extremos por expresiones descriptivas (Palacios 2010).

El aroma de un vino se debe a méas de 500 compuestos volatiles, cuyas concentraciones son muy
variables y de ello depende, entre otros factores, que el olfato humano pueda detectarlos. En la
fase visual se presenta la intensidad y tonalidad de acuerdo con la tipologia del vino. El gusto
por otro lado, estd relacionado con el equilibrio en los sabores dulce-acido y amargo
(aromaticos), sensacion de volumen, estructura o cuerpo. De acuerdo a esta percepcion, se vive

una impresion de alta persistencia del vino (Palacios 2010).

2.4 ACEPTACION SENSORIAL
En el disefio de cualquier producto alimenticio nuevo o modificado es importante considerar el

grado de aceptacion o de desagrado, y/o de preferencia de los grupos consumidores a quienes se



destinan. Hacerlo optimiza la probabilidad de conseguir un efecto positivo, especialmente para

beneficio de los productores, elaboradores y consumidores (Gonzalez et al. 2008).

La aceptacion o preferencia de un alimento es un proceso dinamico en el que la relacion
alimento-hombre cambia de un grupo social a otro, incluso entre consumidores de un mismo
grupo o para un mismo consumidor, de una época a otra. EI hombre acepta cada alimento
dependiendo de las caracteristicas como propiedades fisicoquimicas, la cuales vienen
determinadas por la composicion de la materia prima, formulacion, preparacion, condiciones de
almacenamiento, entre otras. Todas estas propiedades se traducen en atributos sensoriales
(aroma, sabor, textura y aspecto) influyendo en la aceptacion final del producto. Asi mismo, la
respuesta del consumidor se ve influenciada por factores como estado fisioldgico, condiciones
psicoldgicas y culturales, sensaciones percibidas en ocasiones previas al consumir este alimento
(agradable o desagradable) y la disposicion econdmica segun la cual podra acceder o no al
consumo frecuente del alimento. La accion conjunta de todos los factores lleva al consumidor a

la aceptacion o rechazo del alimento (Gonzalez et al. 2008).

2.5 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
v °Brix: es una escala hidrométrica que permite medir los niveles de azlcar de la uva.
v pH: pardmetro que mide la acidez real de un vino, expresandose como la concentracion de

iones de hidrégeno en el momento de la valoracion.



v Acidez: es debida a los acidos organicos presentes en la uva (tartarico, malico y citrico). El
resultado se expresa en g de acido/L (Tenorio et al. 2014).

v" Azlcares reductores: son aquellos que poseen su grupo carbonilo intacto, y a través del
mismo pueden reaccionar con otras moléculas. El resultado se expresa en g/L de azlcares.

v' Grado alcoholico: es la expresion en grados del ndmero de volimenes
de alcohol contenidos en 100 volumenes del producto, medidos a la temperatura de 20 °C.

Se trata de una medida de concentracion porcentual en volumen (Busto 2013).

2.5.1 Colorimetria

El color es uno de los atributos apreciables a simple vista por el consumidor, por medio del cual
se puede determinar la calidad del vino (Chuchuca et al. 2012). Gracias a ciertos compuestos
denominados antocianas, los cuales son pigmentos colorantes propios de las uvas y
dependiendo del medio surge su tonalidad (rojas en medio &cido y azules en medio neutro o
alcalinos). Sin embargo existen aquellos denominados taninos que generalmente son, incoloros
o amarillo palido y determinan caracteristicas sensoriales importantes como el amargor,
astringencia y estabilidad del color (Sepulveda 2009). Para la determinacion del color en
alimentos se emplea un colorimetro, el cual es un equipo que permite evaluar pardmetros como
luminosidad (L*) y cromaticidad (a* y b*), donde L* denota oscuridad en un rango de 0 — 50;
a* indica que tan roja o verde es la muestra (un valor positivo indica rojo y un valor negativo

indica verde); b* determina que tan amarilla o azul es la muestra (un valor positivo indica



amarillo y un valor negativo indica azul); y AE precisa la cuantificacion de un cambio en el

color (Mathias-Rettig y Ah-Hen 2014).

2.6  MARCO LEGAL
Para el estudio de vinos de frutas se emplea la NTC 708 (2000), que establecen los parametros
aceptables para las bebidas alcohdlicas especificamente vinos de frutas y los requisitos

especificos que deben cumplir estas bebidas (Tabla 1).

Tabla 1. Requisitos especificos de los vinos de frutas segun la NTC 708 (2000).
VALORES

REQUISITOS
Minimo | Méaximo

Contenido del alcohol (grados alcoholimétricos a 20 °C) 6 -
Acidez total (&cido tartarico g/dm3) (libre de SO,, CO; y &cido sérbico) 3,5 10
Acidez volatil (&cido acético g/dm?3) (libre de SO,, CO; y &cido sorbico) - 1,2
Metanol (mg/dm3) - 1 000
AzUcares totales previa inversion (glucosa g/dm3)
-Seco 0 15
-Semiseco 15,1 50
-Dulce 50,1 -
Anhidrido sulfuroso total (mg/dm?3) - 350
Acido sorbico o sus sales de sodio o potasio (acido sorbico mg/dm3) - 150
pH 2,8 4,0
Colorantes artificiales Negativo -




3 MATERIALES Y METODOS

3.1 TIPO DE INVESTIGACION Y LOCALIZACION DEL PROYECTO

Esta investigacion fue de tipo experimental, se llevd a cabo en los Laboratorios de
Bioprocesos y Fermentaciones e Ingenieria Aplicada del Departamento de Ingenieria de
Alimentos de la Universidad de Cérdoba, Sede Berastegui, ubicada en el kildbmetro 12 via
Cereté — Ciénaga de Oro del departamento de Coérdoba, con una temperatura promedio de 29
°C, humedad relativa de 80% vy altitud de 20 m.s.n.m. con precipitacion promedio anual de
1200 mm, enmarcada geograficamente entre los 8°40° de longitud norte y 75°40° de longitud

oeste del meridiano de Greenwich (Instituto Geogréafico Agustin Codazzi 2015).

3.2 VARIABLES
Variables independientes
e Vinos de marafion (procedentes de frutos amarillos y rojos).

¢ Vinos colombianos jovenes blancos y tintos (dulce, semidulce y seco).



Variables dependientes

Caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix, acidez, azUcares fermentables y porcentaje
de alcohol).

Color (luminosidad y cromaticidad).

Perfil sensorial (Analisis Descriptivo Cuantitativo).

Aceptacion sensorial e intencion de compra por consumidores.

3.3 PROCEDIMIENTOS

3.3.1 Materias primas

Vinos de marafién (frutos amarillos y rojos), presentacion de 2.5 L. Proveedor:
Cooperativa ASOPROMARSAB ubicada en el municipio de China (Cordoba) a 94
kilometros de la ciudad de Monteria.

Vinos blanco dulce marca CARINOSO, presentacion 750 mL. Proveedor: el Porton de
los Licores ubicado en el centro de la ciudad de Monteria, Lote: 56/05/10/16.

Vino blanco semidulce marca ALTEZA, presentacion 750 mL. Proveedor: el Porton de
los Licores ubicado en el centro de la ciudad de Monteria, Lote: 08/11/11/15.

Vino blanco seco marca VALTIER, presentacion 750 MI. Proveedor: el Porton de los
Licores ubicado en el centro de la ciudad de Monteria, Lote: 154.

Vino tinto dulce marca MOSCATEL ALICANTE, presentacion 750 mL. Proveedor: el

Portén de los Licores ubicado en el centro de la ciudad de Monteria, Lote: 3400716.
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e Vino tinto semidulce marca ISABELLA, presentacion 750 mL. Proveedor: tienda
Exito ubicada en el norte de la ciudad de Monteria, Lote: 19 C 16 Q Q 05659.
e Vino tinto seco marca SAZON, presentacion 750 mL. Proveedor: el Porton de los

Licores ubicado en el centro de la ciudad de Monteria, Lote: 05/03/10/15.

3.3.2 Diagnéstico del proceso de obtencién de vino de marafién

Para el diagndstico sobre las condiciones del proceso y producto final en la elaboracion

del vino de marafion artesanal producido en Chind (Cérdoba), se llevo a cabo una

inspeccion in situ identificando cada etapa del proceso, mediante el diligenciamiento de

un formato adaptado a la resolucion 2674 de 2013 (Anexo A).

3.3.3 Determinacion del perfil sensorial por medio del Analisis Descriptivo
Cuantitativo (DCA)

3.3.3.1 Reclutamiento y pre seleccion de catadores

Se reclutaron 40 candidatos a catadores por medio de una encuesta (Anexo B).

Posteriormente se pre-seleccionaron 25 candidatos, 10 del sexo femenino y 15 masculino

entre los 18-25 afios de edad, estudiantes del programa de Ingenieria de Alimentos de la

Universidad de Cordoba, en funcién de su desempefio en la prueba de gustos primarios

(Anexo C). Para ello se utilizd un formato que establecia cada uno de los gustos basicos

con tres intensidades diferentes (Anexo D).
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3.3.3.2 Desarrollo de la terminologia descriptiva y entrenamiento de los catadores

El establecimiento inicial de términos descriptivos del vino de marafion se realizd
mediante el método de Redes de Kelly (Moskowitz 1983), empleando un formato para el
levantamiento de la terminologia descriptiva (Anexo E). Para tal, fue entregando a los
catadores dos muestras de vinos jovenes en diferentes sesiones, las muestras fueron
presentadas simultaneamente, donde cada catador determind si estas presentaban similitud
o diferencia en atributos como: apariencia, sabor, olor y aroma (Anexo F). Las muestras
utilizadas eran de vinos jovenes blancos y tintos (dulce, semidulce y seco
respectivamente) y vinos de marafion (amarillo y rojo) (Anexo G). Posteriormente se
Ilevd a cabo un consenso en el que se generaron nuevos términos con la supervision de un
moderador, siendo disefiada una ficha de evaluacién con los términos descriptivos
escogidos en el consenso con el equipo sensorial (Anexo H). En la ficha de evaluacion se
utilizé una escala no estructurada de 9 cm, limitada en sus extremos con términos que
expresaban intensidad (Anexo I). De igual forma se elabord una lista de definiciones de
los términos descriptivos.

3.3.3.3 Seleccidn final del equipo de analisis descriptivo cuantitativo

En esta etapa se evaluaron tres muestras de vino de marafién (normal, con azUcar y con
agua adicionada) obtenida de un productor de la Asociacion de Productores de Marafidn
de la Sabana (ASOPROMARSAB). Los catadores utilizaron la ficha de evaluacién
elaborada en la etapa anterior, asi como la lista de definiciones. Se realiz6 la prueba con

tres (3) para analizar los datos por medio de un Analisis de Varianza por cada catador y
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para cada descriptor evaluado, donde se seleccionaron 9 catadores (3 del sexo femenino y
6 masculino) las cuales presentaron un poder discriminativo (Pmuestra < 0.05) y buena
reproducibilidad en los juzgamientos (Prepeticion > 0.05).

3.3.3.4 Evaluacion sensorial del vino de marafion

El experimento consistio de la evaluacion sensorial de las dos muestras de vino de
marafion (amarilla y roja) por separado. El equipo de catadores seleccionados en la etapa
anterior evaludé cada muestra por triplicado. Los catadores recibieron muestras de vino de
marafion de aproximadamente 20 mL, servidas en copas trasparentes codificados con
numeros de tres digitos; tapadas con papel aluminio para evitar perdida de olores; y un

vaso con agua.

3.4 CARACTERIZACION FISICOQUIMICA
Para la caracterizacion fisicoquimica de los vinos de fruta se hicieron por triplicado las
siguientes pruebas:

v pH: se utilizaron 9 mL de cada uno de los vinos de fruta empleando un pH-metro digital
marca HANNA Instruments, modelo HI 2221 de acuerdo al método de la AOAC 981.12
(1990).

v" Solidos totales (°Brix): se determind tomando una pequefia muestra de cada uno de los
vinos de fruta haciendo uso de un refractometro digital marca METTLER TOLEDO,

modelo QuickBrix 60 (AOAC 973.21. 1990) (Anexo K).
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v Acidez titulable: se midié por titulacion con NaOH (0,1 N) expresandose como
porcentaje del acido predominante aplicando el método AOAC 942. 15 (2005).

v Concentracién de azlcares reductores: esta prueba se realizé mediante el método de
acido dinitrosalicilico, DNS (Miller 1959), haciendo uso de un espectrofotometro marca
MERCK, modelo Spectroquant Pharo 300.

v’ Porcentaje o grado de alcohol: para la determinacién de alcohol se utilizaron 130 mL
de cada uno de los vinos de fruta y se siguid lo recomendado en el método de la AOAC
920.57 (1920), para este analisis se us6 un alcoholimetro marca BRAND (Anexo L).

v Analisis de color: la cuantificacion del color se determiné por medio de un colorimetro
tri estimulo, con lectura directa de reflectancia de las coordinadas de cromaticidad “L”
(luminosidad), “a” (tonalidades de rojo a verde) y “b” (tonalidades de amarillo a azul),
empleandose escala Hunter-Lab. En este sistema de color, corregido por la CIELab, los
valores L* varian de cero (negro) a 100 (blanco), los valores de a* varian de -a* (verde)
hasta +a* (rojo), y los valores de b* varian de -b* (azul) hasta +b* (amarillo) (Hunterlab
1998); y AE precisa la cuantificacion de un cambio en el color (Mathias-Rettig y Ah-
Hen 2014).

El calculo para expresar la diferencia de color fue obtenido por la ecuacion:
AE = [(AL*)2 + (Aa*)2 + (Ab*)2]0,5
Donde:

AE = valor para diferenciar el color;

AL* = diferencia entre la lectura L* del blanco y la lectura L* de la muestra;
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Aa* = diferencia entre la lectura a* del blanco y la lectura a* de la muestra;

Ab* = diferencia entre la lectura b* del blanco y la lectura b* de la muestra.
3.5 DETERMINACION DE LA ACEPTACION SENSORIAL E INTENCION DE

COMPRA DEL VINO DE MARANON

Se realiz6 una prueba de aceptacion con la participacion de 50 consumidores potenciales del
producto (27 del sexo masculino y 23 femenino, entre 18-30 afios de edad), reclutados
verbalmente. Cada catador recibi6 tres muestras de vino de marafién (amarillo, rojo y una
muestra roja de otro productor), las cuales fueron servidas en vasos blancos transparentes,
codificados con numero de tres digitos, donde se les solicité evaluar los atributos de
apariencia, textura y sabor por medio de una escala hedoénica de 9 puntos, donde 9 significa
“Me gusta extremadamente” y 1 “Me disgusta extremadamente”. Ademas se evaluo la
intencion de compra con una escala de 5 puntos, donde 5 significa “Definitivamente no lo

compraria” y 1 “Definitivamente lo compraria” (Anexo J).

3.6 DISENO EXPERIMENTAL

Se utilizé un delineamiento aleatorizado, con tres repeticiones (una de cada muestra de vino
de marafion), totalizando 9 unidades experimentales. Los resultados obtenidos se sometieron
a un Andlisis de Varianza (ANOVA) y el Test de Tukey (p < 0.05) para la comparacion de las
medias. Todos los andlisis estadisticos se analizaron con el programa estadistico “Statistical

Analysis Systems” (SAS) (2000), version libre para estudiantes.
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 DIAGNOSTICO

Se realiz6 una visita a la planta de proceso donde se efectué una inspeccién a las
instalaciones, condiciones del area de proceso, equipos y utensilios, aseguramiento y control
de calidad, personal manipulador de alimentos y seguimiento de BPM. Dichos aspectos se
evaluaron mediante el formato “Diagndstico de aspectos higiénico-sanitarios. Adaptado a la
resolucion 2674 de 2013 (Anexo A). Como consecuencia se establecio que la planta de
proceso es un lugar que no esté dividido por areas, se haya rodeado de rastrojo, no cuenta con
un programa de control integrado de plagas, sin informacion técnica de la materia prima
utilizada y no se desarrollan mejoras al producto por parte de los beneficiarios de dicho
establecimiento. La produccion de este vino artesanal de marafién, se ha convertido en una
alternativa de subsistencia mas que de progreso. Los manipuladores son los mismos
propietarios, no cuentan con indumentaria adecuada o filtro para realizar la limpieza personal
antes y durante las labores.

Los resultados obtenidos evidenciaron que, en la planta donde es elaborado artesanalmente el
vino de marafion, el porcentaje de cumplimiento mas alto, fue el del personal manipulador
con un promedio de 53%, esto, a pesar de no tener indumentaria ni buenas préacticas de

higiene personal.
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En cuanto a las instalaciones fisicas, el promedio arrojado fue de 11%, puesto que las no
conformidades son muy altas, relacionadas en gran medida con la ubicacion y la
infraestructura, dado que no se encuentra por separada de la vivienda. En cuanto a las
condiciones sanitarias se observaron fallas dada la escasez de agua potable en el sanitario y
falta de filtros, tampoco tienen implementos de higiene necesarios para asegurar la inocuidad
del alimento. En cuanto a las condiciones de proceso, fabricacién y saneamiento no se cuenta
con un lugar apto para el procesamiento de la materia prima dado al estancamiento de
utensilios en desuso y la falta de area adecuada para almacenar el producto terminado.
Respecto a los habitos de los manipuladores estos se consideran inadecuados dado que no
poseen conocimientos suficientes con respecto a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
inocuidad del alimento, contaminacion de tipo bacteriano, entre otros aspectos. Finalmente en
lo referente a las caracteristicas técnicas de los equipos usados para el procesamiento de la
materia prima y obtencién del producto final se evidencid que el material con el cual estan
elaborados no es de tipo alimenticio, se encuentran ubicados en lugares inadecuados y no

cuentan con la limpieza y desinfeccidn pertinente.

4.2 ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LOS VINOS

De acuerdo a los resultados fisicogquimicos (Tabla 2) se observa que en cuanto a °Brix el
valor obtenido para el vino de marafion de fruto amarillo no tuvo diferencia significativa con
el reportado para el vino tinto seco, puede esto estar relacionado con el hecho de que durante

el proceso de elaboracion del primero no es adicionado sacarosa y en el caso del segundo la
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adicion es la cantidad minima estandar para poderlo categorizar como vino tinto seco. En un
estudio realizado por Alvarez et al. (2009) obtuvieron cinco tratamientos para caracterizar
quimicamente un vino artesanal de tomate de arbol (4 rojos y 1 blanco), en él reportaron
valores de °Brix para el vino rojo semiseco de 5.2; los vinos rojos secos 4.9, 4.3y 4.3; y el
vino blanco seco 4.4, que comparandolos con los reportados en la Tabla 2 podemos inferir
que los vinos de marafdn arrojaron valores inferiores dado que estos en su elaboracion no
cuentan con adicion de sacarosa al mosto mientras que los vinos de tomate de arbol si.
Asimismo Sepulveda (2009) establece que para mostos con azlcar inicial muy alta, la
velocidad del proceso sera mayor y se obtendran vinos mas dulces caso contrario ocurre a los
mostos con cantidades de azlUcar mas bajos, siendo esto ultimo lo ocurrido en los vinos de

marafion.

Tabla 2. Resultados fisicoquimicos de los diferentes vinos.

% AzUlcares

VINOS BLANCOS

°Brix

pH

Acidez (g/L)

%o Alcohol

reductores

Dulce 8,0+0,00b 33+0,01f 1,12+0,03d 6,58+0,35b 0,93+ 0,02d
Semidulce 6,7+0,10c 3,3+001lg 0,74+000e 553+0,75b 4,54 +0,07c
Seco 55+0,05d 3,6+0,00d 1,38+0,045c 9,34+00a 4,76 +0,34c

VINOS TINTOS
Dulce 11,9+0,00a 3,3+0,00f 0,83+0,00e 5,41+0,2cb 0,84 +0,01d
Semidulce 71+0,05c 3,7+0,00c 0,83+00le 849+05a 3,93+0,17c
Seco 3,3+0,05f 35+000e 2,05+0,04b 6,34+0,24b 1,68+ 0,10d
VINOS DE MARARNON

Amarillo 36+0,34f 4,3+001la 2,10+0,06b 4,28+046c 3,69+ 1,43a
Rojo 40+0,00e 38+000b 3,97+0,00a 503+057c 2,23+0,12b

Letras diferentes en la misma columna denotan diferencias estadisticamente significativas (p<0,05).
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Teniendo en cuenta lo establecido en la NTC 708 sobre los requisitos que debe cumplir un vino
de frutas, el pH debe ser minimo 2.8 y maximo 4, lo cual es propicio para el desarrollo de las
levaduras y no para otros microorganismos. En la Tabla 2 se evidencia que los vinos cumplen
este requisito a excepcion del vino de marafidén amarillo, lo que puede corregirse con un
regulador de pH (Garcia et al. 2016). Los resultados obtenidos en una fermentacion que no es
controlada son impredecibles, el vino de marafién al ser elaborado de manera artesanal guardé las
caracteristicas del fruto; de acuerdo a lo reportado por Arrazola et al. (2013) para el jugo de
pseudofruto de marafién (3.3 — 6.3) este resultado concuerda.

Para el caso de la acidez en la Tabla 2 se reportan valores altos para los vinos de marafion con
respecto a los vinos comerciales es probable que estos valores de acidez se deban al hecho de que
son elaborados a base de marafidn cuya pulpa contiene alto porcentaje en taninos responsables de
la astringencia y acidez.

Teniendo en cuenta los grados de alcohol, la NTC 708 establece que la concentracion minima
para este parametro debe ser 6% y de la Tabla 2 podemos inferir que los vinos de interés no
cumplen con esta norma. El alcohol se produce a partir de los azucares reductores disponibles en
la pulpa; si no se cuenta con el sustrato suficiente, las levaduras tendran una vida mas corta, por
tanto el porcentaje de alcohol final, sera bajo. En el estudio realizado por Garcia et al. (2016) se
evalué el grado de alcohol para un vino joven de borojé donde se obtuvo 9.25% de alcohol que
comparado con los vinos comerciales blanco seco y tinto semidulce se encuentran en valores

cercanos. De acuerdo a la Organizacion Internacional de Vinos (O1V), esta establece que minimo
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para los vinos de mesa como el tinto seco el valor debe ser de 0.5% y para la mayoria de vinos
comerciales debe ser 0.6% minimo, por tanto los vinos evaluados cumplen con esta normativa.
Para el caso de los azucares reductores se tienen valores de 3.69% y 2.23% para los vinos de
marafidn esto puede deberse a que durante el proceso de fermentacidén natural las levaduras
nativas consumen parte de estos azlcares produciendo alcohol. Sin embargo los vinos empleados
para este estudio evidencian resultados inferiores al 5%, valor cercano a lo obtenido por
Sepulveda (2009) cuyos resultados se encuentran por debajo del 6%.

Finalmente tomando en cuenta el Anexo O, si notamos el resultado del vino tinto seco con los
vinos de marafion, notamos que en un primer caso (vino de marafion de fruto amarillo) la
diferencia no es significativa (p<0.05) en pardmetros como °Brix y acidez, lo que permite ubicar
al vino de marafion de fruto amarillo como un vino seco dado la baja concentracion en solidos
solubles totales. En el caso del pH no se halla diferencia significativa (p<0.05) a excepcién de los
vinos dulces comerciales. En la acidez por su parte no existe diferencia significativa (p<0.05) en
los vinos tintos comerciales dulce, semidulce y el vino blanco semidulce dado que estos cuentan
con caracteristicas muy similares. Para el caso de los grados de alcohol no existen diferencias
significativas (p<0.05) en los vinos de marafion puesto que son las Unicas que se encuentran por
debajo de lo establecido por la norma; en los vinos comerciales estos no presentan diferencias
significativas (p<0.05) dado que sus volimenes de alcohol son muy similares. Por Gltimo se
encuentran los azucares reductores, donde los vinos comerciales no presentan diferencias

significativas (p<0.05) entre ellos, mientras que estos difieren estadisticamente con el contenido
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de azUcares reductores de los vinos de marafion, lo cual es consecuente al no tener en su proceso

la adicion de azucar, contando asi solo con el sustrato proveniente del mismo fruto.

Por medio de la Tabla 3 se puede visualizar los resultados del anélisis de color de las muestras de

Vinos.

Tabla 3. Resultados de color para muestras de vino evaluadas.

VINOS BLANCOS L* a* b* AE
Dulce 0,73+0,03d -0,24 +0,03e 0,37 £ 0,03e 0,86 +0,03e
Semidulce 0,93 +0,02c -0,11 +0,03e 0,19 £ 0,03f 0,96 £ 0,02d
Seco 0,79+0,03d -0,17 +0,03e 1,06 +£0,07c 1,33 £ 0,04c
VINOS TINTOS
Dulce 0,02 £ 0,029 0,10+ 0,01d 0,03 +0,02g 0,11 + 0,029
Semidulce 0,09 + 0,02f 0,31 +0,04c -0,01£0,01g 0,32 +0,04f
Seco 0,20 +£0,02e 0,62 +0,04b 0,50 +0,03d 0,82 +0,04e
VINOS DE MARANON
Amarillo 11,53+ 0,02b -1,07 £ 0,07f 6,70+ 0,05b 13,38 £ 0,03b
Rojo 17,69 £ 0,02a 1,88 +£0,122 16,14 +£0,09a 24,02 + 0,04a

Letras diferentes en la misma columna denotan diferencias estadisticamente significativas (p<0,05).

Aunque los antocianos son los compuestos responsables del pigmento contenido en las bayas, en
el caso del vino su color depende no solamente de los antocianos sino también de factores como
el pH y la temperatura. Estos compuestos se pueden encontrar acumuladas en las vacuolas
presentes en la piel y pulpa de la fruta, pudiendo encontrar también vacuolas tanicas las cuales en
su interior cuentan con gran cantidad de taninos. En consecuencia debido a la ruptura de las
células y vacuolas, generada durante el proceso de vinificacion, se logran extraer los antocianos

ocasionando una tonalidad o matiz en el mosto (Pefia 2006).
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Los valores arrojados en la prueba de color mostraron matices verdes y amarillos para los vinos
blancos, de acuerdo a la cromaticidad verde-rojo (a*) y azul-amarillo (b*) respectivamente. Los
vinos tintos presentaron matices rojizos y amarillos (excepto el semidulce que presentd matices
rojizos y azules). El vino de marafién de fruto amarillo presenté matices verdes y amarillos y el
de fruto rojo presento rojizos a amarillos. De igual forma, se evidencié una baja luminosidad,
segun los valores del parametro L*, muy cercanos a 0 para los vinos blancos y tintos. Los vinos
de marafion (frutos amarillos y rojos) presentaron un color mas claro al compararlos con los
comerciales (blancos y tintos). Esto estd muy asociado a la naturaleza de la materia prima
utilizada, debido a que los marafiones varian el color de amarillo a rojo.

Los antocianos presentan un equilibrio en funcion del pH, es asi como a pH muy bajo, se
presenta una coloracion roja debido al catién flavilio (AH+) evidenciado en los valores positivos
del parametro a* para vinos tintos comerciales y la muestra roja de vino de marafién; en el vino
tinto semidulce, el cual contiene un pH un poco mas alto, su coloracion se debe a que el
compuesto cation flavilio (AH+) pasa a quinoidal presentando una coloracion violacea
evidenciada ademas en el valor negativo del parametro b* (Garzén 2008). Por otra parte un
posible aumento de pH en el medio ocasiona que el cation flavilio pase a pseudobase carbinol
que es incolora y posteriormente transformarse en un compuesto conocido como calcona que
presenta un ligero color amarillo, igualmente valores positivos en el parametro b* y negativos
para a* evidencian la coloracién para los vinos blancos tanto comerciales como la muestra

amarilla de vino de marafion. Por otra parte estan los pirano-antocianos, los cuales se forman
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lentamente en el vino, presentando tonalidades rojo-anaranjadas coloracion notable en el vino
tinto seco y la muestra roja de vino de marafion (Pefia 2006).

Dado a los valores de L* cuyo rango no fue superado por ninguna de las muestras analizadas, se
establecio que estadisticamente las muestras presentan diferencias significativas (p<0.05) (Anexo
P), a excepcidn de las muestras de vino blanco dulce y seco las cuales no presentaron diferencias
entre ellas. No obstante, para dos muestras de vino de marafién el valor arrojado fue superior con
respecto a las demas indicando mas luminosidad en ellas (Tabla 3), esto puede estar relacionado
con la edad, pues, de acuerdo a los lotes de cada vino comercial y comparandolo con el tiempo
promedio de produccion de los vinos de marafion, estos Ultimos son mas jovenes y segun la
literatura, a medida que envejece su tonalidad se tornara mas oscura (Meunier y Rosier 2003).
Para valores de a* se determind que existen diferencias estadisticamente significativas (p<0.05)
entre las muestras excepto para las muestras de vino blanco dulce, semidulce y seco (Anexo P).
Por otra parte la muestra de vino de marafion de fruto amarillo arroj6 un valor negativo indicando
una inclinacion hacia el color verde como en los vinos blancos y para la muestra de vino de
marafidn de fruto rojo el valor fue positivo indicando una coloracion roja en la muestra (Tabla 3).
Por ultimo los datos obtenidos para b* indicaron que estadisticamente las muestras presentan
diferencias significativas (p<0.05) excepto las muestras de vino tinto dulce y semidulce. Sin
embargo para el caso de las muestras de vino de marafion la muestra roja tiende a ser mas
amarilla que la muestra de vino de marafion amarilla (Anexo P).

Sepulveda (2009) evalu6 una serie de parametros a vinos tintos jovenes, dentro de ellos el color,

como consecuencia se determind que estos vinos presentaban valores bajos en cuanto a su
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tonalidad lo que permitia percibir coloraciones intensas desde rojo rubi intenso hasta purpura, tal
es el caso de los vinos tintos comerciales del presente estudio los cuales arrojaron valores
cercanos a cero a excepcion del vino de marafion rojo del que se obtuvieron valores superiores
demostrando una mayor luminosidad esto puede estar ocasionado dadas las propiedades de la
fruta ya que no posee grandes caracteristicas tintoreas.

Por su parte Martin et al. (2012) realizaron un estudio de la composicion fisicoquimica y del
color de cinco vinos blancos jovenes en el cual reportd valores altos en cuanto a luminosidad
(L*) y cromaticidad (b*), este ultimo asociado al color amarillo, comparando estos resultados con
los obtenidos en la Tabla 3 se puede determinar que los vinos blancos comerciales cumplen con
este indicativo, sin embargo para el vino de marafion de fruto amarillo los valores reportados son

mas elevados lo que permite establecer que es un vino de menor edad y con tonalidad mas clara.

4.3 DETERMINACION DEL PERFIL SENSORIAL DEL VINO DE MARANON

La Tabla 4 presenta los resultados del Analisis Descriptivo Cuantitativo (DCA) de las
muestras de vino de marafion (frutos amarillos y rojos), para las cuales se evaluaron 12
descriptores donde el primero de ellos denominado “Olor fermentado” obtuvo valores altos
para ambas muestras ocasionados posiblemente a los compuestos sulfurosos formados
durante el proceso ya que no se lleva una fermentacion controlada, lo que se atribuye como
un resultado negativo (Cucala et al. 2011).

Seguidamente estan los atributos “Olor caracteristico”, “Aroma caracteristico” y “Persistencia

aromatica global” los cuales evidencian valores altos por encima de la escala media de
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intensidad, resultados similares son reportados por Almanza-Merchéan et al. (2015) en su vino
artesanal de uva Isabella donde se establece que este tipo de vinos (artesanales) tienden a

preservar las caracteristicas de la fruta.

Tabla 4. Resultados de DCA para muestras de vino de marafién.

MUESTRA DE VINO MUESTRA DE
RURELTRE AMARILLO VINO ROJO
OLOR FERMENTADO 80370 a 6,7148 b
OLOR CARACTERISTICO 8.2630 a 6,5593 b
AROMA CARACTERISTICO 82111 a 5,0704 b
PERSISTENCIA AROMATICA GLOBAL 774812 6,6556 b
SABOR AFRUTADO 53815 a 41593 b
SABOR DULCE 1,9556 a 17222 a
SABOR RESIDUAL 6.4481 a 43741 b
FIRMEZA 55370 a 48037 a
ASTRINGENCIA 741482 6,2889 b
CUERPO 6.2370 a 6,026 a
TURBIDEZ 35333 a 29296 a
MATIZ 34704 2.9667 a

Letras diferentes en la misma fila denotan diferencias estadisticamente significativas (p<0,05)

Posteriormente se encuentran el “Sabor afrutado” y “Sabor residual” donde se reportaron valores
cerca de la escala media de intensidad y diferencias estadisticamente significativas ((p<0,05))
entre las muestras, factor posiblemente otorgado por la falta de estandarizacion del proceso
pudiendo emplear mayor o menor cantidad de materia prima en cualquiera de los lotes.

En cuanto al atributo “Sabor dulce” se observa una puntuacién baja para ambos vinos de marafién
lo que se atribuye a la ausencia de sacarosa, la cual es el sustrato de los microorganismos que
producen el alcohol. Después de este proceso de fermentacion y llegada la etapa de senescencia

de las levaduras, queda en el medio azucar residual, encargada de proporcionar dulzor, sumado a
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esto, la materia prima con la que se elaboran estos vinos, es de astringencia y acidez
predominante (Chavez y Sanchez 2009).

Por su parte la “Firmeza” es un atributo que hace referencia a la acidez, dado que el marafién es
una fruta de acidez predominante, este otorga dicha caracteristica al producto elaborado a partir
de él, en este caso al vino de marafion (De la pefia 2015).

Para la “Astringencia” se reportaron valores medio altos y diferencias significativas (p<0,05)
entre las muestras ocasionado por las caracteristicas propias de esta fruta que dependiendo de la
variedad su contenido en taninos cambia (Lafont et al. 2011).

En lo referente al “Cuerpo”, este esta relacionado con la presencia de taninos los cuales estimulan
las papilas gustativas, por lo denso de su estructura de ahi su resultado medio alto (Olias 2014).
Para el atributo “Turbidez” es posible observar una valoracion medio baja dado el contenido de
solidos en suspension presentes en ambas muestras; mas notable en la muestra amarilla cuya
tonalidad es mas fuerte; ocasionado por el insuficiente proceso de filtracion que se le brinda al
producto durante su elaboracion, es por ello que antes de su consumo se deben realizar diferentes
trasiegos y adicionar azUcar al gusto para mejorar su sabor y aspecto (Becerril 2015).

Finalmente para el “Matiz” se presentaron valores bajos para ambas muestras y no se reportan
diferencias significativas (p<0,05) entre ellas. Almanza-Merchéan et al. (2015) obtuvieron valores
elevados para las tonalidades de los vinos artesanales de uva lsabella debido a las altas
temperaturas utilizadas en el proceso de elaboracion, caso contrario ocurre en los vinos de
marafidén artesanal los cuales no son sometidos a altas temperaturas, por lo que su matiz o

tonalidad es baja.

26



4.4 ACEPTACION SENSORIAL E INTENCION DE COMPRA DEL VINO DE
MARANON

De acuerdo a la Tabla 5 se observan los resultados de la prueba de aceptacion e intencion de

compra de los vinos de marafion (frutos amarillos y rojos), en donde fue incluida una nueva

muestra de frutos rojos obtenida de otro productor de la region del corregimiento de Pisa

Bonito.

Tabla 5. Resultados de la prueba de aceptacion e intencién de compra de los vinos de marafion.

Tipo de vino Apariencia Textura Sabor Intencién de compra
Frutos Amarillos 5,06b 5,22a 4,40b 3,84a
Frutos Rojos 1 5,66a 5,64a 5,58a 3,18b
Frutos Rojos 2 6,08a 5,60a 5,58a 3,02b

Letras diferentes en la misma columna denotan diferencias estadisticamente significativas (p<0,05).

A través de la Tabla 5 se observa diferencia estadisticamente significativa (p<0,05) entre las
muestras de vino procedentes de Frutos Amarillos con relacion a las de Frutos Rojos para los
atributos apariencia y sabor. Para el descriptor apariencia la muestra de vino de Frutos Amarillos
quedd ubicada en el término hedonico “Me es indiferente”, la de Frutos Rojos 1 entre los
términos hedonicos “Me es indiferente” y “Me gusta ligeramente”; y la de Frutos Rojos 2 del
nuevo proveedor en “Me gusta ligeramente™, siendo esta Gltima la m&s aceptada en cuanto a
apariencia. Asimismo para el descriptor textura se tiene que la muestra de vino de Frutos
Amarillos se catalogd como “Me es indiferente”, mientras que las muestras de Frutos Rojos 1y 2
quedaron entre “Me es indiferente” y “Me gusta ligeramente” siendo méas aceptada la de Frutos
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Rojos 1. Por ultimo para el sabor se determin6 que la muestra de Frutos Amarillos se ubicé en el
término “Me disgusta ligeramente”; por su parte las muestras de Frutos Rojos 1 y 2 se ubicaron
entre los términos “Me es indiferente” y “Me gusta ligeramente” siendo exactamente igual para
ambos casos y por encima de la muestra restante.

Posteriormente en cuanto a la intencidén de compra se evidencia un descenso de tal forma que las
muestras de Frutos Rojos 1y 2 se ubica en segundo y primer lugar respectivamente en el término
“Podria 0 no comprarlo” y la muestra de Frutos Amarillos entre los términos “Podria o no
comprarlo” y “Probablemente no lo compraria”. EIl vino de marafién artesanal al ser poco
reconocido en el mercado y dadas las caracteristicas de la materia prima, las cuales no son muy
agradables al paladar de la mayoria, hace que los consumidores cataloguen el producto en estudio
con valoraciones bajas. Sin embargo es un producto con caracteristicas fisicoquimicas y

sensoriales aceptables que se pueden mejorar.
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5 CONCLUSIONES
Del proceso de diagnostico en el establecimiento donde es elaborado el vino de marafién
artesanal se reportaron puntajes de cumplimiento por debajo del 100%, permitiendo establecer
condiciones precarias higiénico-sanitarias dando como resultado posibles alteraciones en el

producto final afectando directamente la inocuidad y propiedades sensoriales del mismo.

Las propiedades fisicoquimicas se ven igualmente afectadas por la manera en que se elabora este
producto, presentando valores de °Brix, pH y grados de alcohol por debajo de los limites
establecidos por la NTC 708, para el caso del vino de marafion de fruto amarillo el pH sobrepasa

lo establecido por la norma, lo cual afecta directamente la acidez en el medio.

Para el caso del andlisis de color, los vinos de marafién artesanal presentaron resultados
balanceados con respecto a los vinos comerciales, en el parametro L* (luminosidad) fue similar
con valores muy cercanos a 0, en tanto a parametros de cromaticidad (a* y b*) el vino de
marafidén de fruto amarillo se asemejé a los vinos blancos, mientras que el vino de marafién de

fruto rojo se acerco a los valores de los vinos tintos.
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En la determinacion del perfil sensorial del vino de marafion artesanal se obtuvo una valoracion
baja para el atributo “sabor dulce”, factor otorgado a la no adicion de sacarosa al mosto en su
proceso de fermentacion y a las propiedades del pseudofruto; como consecuencia se obtiene un

producto con caracteristicas poco agradable a los consumidores.

En la evaluacion de aceptacion del vino de marafion (frutos amarillos y rojos) se estipuld que
para los descriptores apariencia y sabor las muestras de vino de Frutos Rojos 1 y 2 eran mas
aceptadas que la muestra de vino de Frutos Amarillos, siendo la de Frutos Rojos 2 (Nuevo
proveedor) méas aceptada. Finalmente, en la estimacién de la intencion de compra del vino de
marafidn artesanal la muestra de vino de Frutos Rojos 2 se ubico en el término “Podrian o no

comprarlo” siendo esta la valoracion mas alta.
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6 RECOMENDACIONES

Es necesario sensibilizar a los manipuladores del vino de marafion sobre las buenas practicas
higiénicas, ademéas de la rentabilidad que puede obtenerse con este producto, con el fin de

mejorar las condiciones de proceso Y las caracteristicas del producto final.

Se sugiere mejorar el proceso de elaboracion del vino de marafion artesanal (frutos amarillos y
rojos) y estandarizar en lo posible, llevando a cabo un seguimiento desde la recepcion de la
materia prima hasta la obtencion del producto final, para asi obtener mejores caracteristicas
sensoriales de sabor y apariencia, cuyos atributos resaltaron de manera negativa en el la

determinacion del perfil sensorial.

De acuerdo a los resultados obtenidos de cromaticidad en el analisis de color, se observa que el
vino de marafién de fruto amarillo tiende a una coloracion tipica de los vinos blancos y el vino de
marafion de fruto rojo propia a la de vinos tintos. Dicho esto podemos decir que el proceso esta
encaminado de manera positiva, sin embargo se deberia agregar una etapa de clarificacion en el

proceso, con el fin de obtener productos con mayor aceptacion por los consumidores.
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ANEXOS



Anexo A- Formato de diagnostico de aspectos higiénico-sanitarios. Adaptado a la resolucion
2674 de 2013.

— IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre de la empresa ASOPROMARSAB
Direccion Veredas Pisa bonito, Garbado y Carbonero
Municipio Chinu
Razon social No aplica
Tipo de administracion Privada

— DATOS DE LA VISITA

Hora 10: 00 am
Fecha 22 de Septiembre de 2016
Persona guia Representante

— GENERALIDADES

SI/NO COMENTARIOS
Instalaciones cercadas en la periferia NO Cuenta solo con la cerca de la vivienda
Control de plagas y roedores NO No cuenta con un MIP
Limpieza y desinfeccién NO No se cuenta con la limpieza |

desinfeccion adecuada
Se procesa inmediatamente después de

Estudio fisicoquimico a la materia prima | NO

cosechada
BPM de los manipuladores NO Solo dos manipuladores
Numero total de operarios -- Solo dos operarios
Se hace uso de uniformes NO No se cuenta con uniformes
Uso de indumentaria adecuada NO Ropa normal de diario
Examenes médicos NO \I?iz\i/(ij;)n((qjie son los mismos habitantes de la
Précticas personales de higiene NO Muy escasas
Control sobre producto procesado NO | No se cuenta con un control establecido
Sanitizacion pre y operacional NO No existen estos procesos
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EVALUCACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Adaptado a la Resolucién 2674 de 2013

Lugar:

Elaboro: Erika Buelvas y Mabel Serna
Proceso

Planta

de | Focha: 22/00/2016

ASPECTOS A CALIFICAR

1. INSTALACIONES FISICAS CALIF. COMENTARIOS
1.1 La planta estd ubicada alejado de focos de 0 Es la vivienda y esta
contaminacion ubicada en la zona rural
1.2 La construccion es resistente al medio ambiente L
0 Es un espacio abierto
y a las plagas y roedores
1.3 EIl acceso a la planta es independiente de la .
. P P 0 Es compartido el acceso
vivienda
1.4 La planta presenta proteccion contra el libre 0 El acceso es libre para
acceso de animales o personas ambos
1.5 El funcionamiento de la planta no pone en ) Es un proceso de baja
riesgo la salud y bienestar de la comunidad peligrosidad
1.6 Los accesos a la planta se encuentran limpios,
de materiales adecuados y en buen estado de 0
mantenimiento
1.7 Se controla el crecimiento de malezas alrededor 0 Alrededor esté cubierto de
de la construccion ella, sin control alguno
o Son propensos a que
1.8 Los alrededores estan libres de agua estancadas 0 prop a
suceda
1.9 Los alrededores estan libre de basura 0 La basura d? .Ia vivienda se
encuentra visible
PUNTAJE CUMPLIMIENTO 11%
2. INSTALACIONES SANITARIAS CALIF. COMENTARIOS
2.1 Existen dotaciones de los elementos para .
. L P Solo los que existen en la
higiene  personal  (jabon  liquido, toallas 1 .
s vivienda
desechables, papel higiénico, etc.)
2.2 Existen servicios sanitarios bien ubicados,
Solo el que hace parte de
separados por sexo Yy en buen estado y 0 ..
. . i la vivienda
funcionamiento (lavamanos, duchas, inodoros)
PUNTAJE CUMPLIMIENTO 34%
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3. PERSONAL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS CALIF. COMENTARIOS
3.1 Los manipuladores utilizan uniforme adecuado, 0 Se utiliza la indumentaria
limpio y calzado cerrado de momento
3.2 Las manos se encuentran limpias, sin joyas, 1 No se evidencia control en
ufias cortas y sin esmalte este aspecto
3.3 Los empleados que estan en contacto directo )
con el producto no presentan afecciones en la piel
3.4 EIl personal manipulador utiliza mallas para
recubrir el cabello y tapabocas de forma 0 No hacen uso de los EPP
permanente
3.5 Los empleados no comen ni fuman en areas de 1
proceso
3.6 Los manipuladores evitan  practicas 1
antihigiénicas como rascarse, toser, escupir, etc.
3.7 Los manipuladores se lavan y desinfectan las No se tiene en cuenta la
manos hasta el codo cada vez que sea necesario. L manera  adecuada  del
lavado de manos
PUNTAJE CUMPLIMIENTO 53%
4. CONDICIONES DE SANEAMIENTO CALIF. COMENTARIOS
4.1 Manejo y disposicion de residuos solidos
(basuras)
4.1.1 Existen suficientes, adecuados y bien
ubicados recipientes para la recoleccion de residuos 1
solidos o basuras
4.1.2 Son removidas las basuras con la frecuencia
necesaria para evitar generacion de olores, )
contaminacion del producto y proliferacion de
plagas
4.1.3 Después de desocupados los recipientes se . -
lavan y desinfectan antes de ser colocados en el 1 Se utilizan bolsas plasticas
. . desechables
sitio respectivo
4.2 Limpieza y desinfeccion

4.2.1 Existen procedimientos escritos de limpieza y 0 No existen programas

desinfeccion y se cumplen conforme a lo

establecidos escritos para
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programado

estos procedimientos

4.2.2 Se tienen claramente definidos los productos

No es un proceso

utilizados, fichas técnicas, concentraciones, modo 0 .
. - estandarizado
de preparacion, empleo y rotacion
4.2.3 Los productos utilizados se almacenan en un
sitio ventilado, protegidos y rotulados, organizados 0 No se almacena producto
y clasificados
4.3 Control de plagas
4.3.1 Existen procedimientos de control integrado 0 NG cuenta con MIP
de plagas.
4.3.2 No hay evidencia o huellas de la presencia o )
dafos de plagas
PUNTAJE CUMPLIMIENTO 42%
5.CONDICIONES DE PROCESO Y
. CALIF.
FABRICACION COMENTARIOS
5.1 Equipos y utensilios
. - La base del recipiente
5.1.1 Los equipos y superficies en contacto con el
. . . i . donde se procesa la
alimento estan fabricados con materiales inertes, . .
. g - . 0 materia prima es de
resistentes a la corrosion y son faciles de limpiar y
. cemento y la prensa es de
desinfectar
madera
. - La prensa solo es lavada
5.1.2 Los equipos Yy utensilios se encuentran P
- 1 con agua antes de ser
limpios y en buen estado
usada
5.2 Higiene locativa de area de proceso
. . Esta descubierta no
5.2.1 El area de proceso se encuentra alejada de y .
L 0 cuenta con pisos
focos de contaminacion
adecuados
5.2.2 Las paredes se encuentran limpias y en buen 0 No cuenta con paredes de
estado materiales adecuados
5.2.3 El techo es de facil limpieza y se encuentra 0 El techo es fabricado en
limpio palma
5.2.4 Las ventanas, puertas y cortinas se encuentran 1

limpias, en buen estado, libres de corrosion y moho
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5.2.5 Los pisos se encuentran limpios, en buen

L . 0 No son pisos de material
estado, sin grietas o perforaciones
. . Los pisos no son de
5.2.6 En pisos, paredes y techos no hay signos de 'p .
. . 0 material por lo tanto tiende
filtracion o humedad .
a filtrar humedad.
5.2.7 La temperatura ambiental y ventilacion de la
sala de proceso es adecuada y no afecta la calidad 1 Es aire natural
del producto ni la comodidad de los operarios
5.2.8 La planta de produccion presenta adecuada .
o p P P 1 La luz natural del dia
iluminacion
5.2.9 La planta de produccion se encuentra limpia y 1 Se evidenciaron tanques de
ordenada almacenamiento sucios
5.3 Materias primas e insumos
. . . Esta no es almacenada
5.3.1 Las materias primas e insumos se almacenan -
- o 1 dado que se utiliza
en condiciones sanitarias adecuadas . .
inmediatamente
5.4 Envases
5.4.1 Los empaques del producto terminado se )
encuentran limpios y en buen estado
5.5 Operaciones de fabricacion
5.5.1 El proceso de elaboracién del producto se
realiza en Optimas condiciones sanitarias que 1 El proceso se realiza en
garantizan la proteccién y conservacion del condiciones precarias
alimento
5.6 Almacenamiento de producto terminado
5.6.1 El almacenamiento del producto terminado se 1 Pero no con la higiene
realiza en un sitio higiénico y exclusivo para tal fin adecuada
5.6.2 El almacenamiento del producto terminado se
realiza en condiciones adecuadas (temperatura, 1
humedad, libre de contaminacion y plagas)
5.7 Condiciones de transporte N.A
PUNTAJE CUMPLIMIENTO 44%
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Anexo B- Cuestionario para reclutamiento de catadores.

CUESTIONARTIO PARA RECLUTAMIENTO DE CATADDRES

Este cuestionano es realizado con el fin de formar um aquipo de catadores para evaluar muestras da vime
de maraficn. Ser catador no fomara muche de zu tiempo v no acarreara tareas dificiles. Cada prusha lleva
alrededor da 30 mumufos v usted podrd realizarda dentre del aula de clazes de la asignatra Andlisis
Sanzonal. 51 usted desea parbicipar del equpo lleme este formulano v entraremes en contacto
posteriommente para coordinar las fechas.

DATOS PERSONALES
MNeombre completo: Fecha:
Telafono para contacta: ezl
1- Fango da edad 2- Sexo 3- Ocupacion 4- Escolandad
(315223 {3 hiazcuhing { ) E=ztodiants { ) Primaria
[ 126a3s [ ) Famenmo { }Funcionano [ 3 Bachillerato
() hdas de 36 afios i ) Profesor { ) Pragrado
(i Ja0 [ 0

3- ;Almuna vez usted ha commumuido maragon” [ 381 ( 1Mo
6~ ;La gusta ol sabor dal maraticnT Co38 ( 3Me [ )%ohe conmmmde
7- :Consmmme wsted babidas alecholicas? [ 35 { )N

E- ;Con que frecusncia connume bebidas aleoholicas? () Frecusntemente  veces por semana
{ )bhdcderadzments __ weces por mes
{ ¥ Ocasonabments  vecss porafo
{ )hmea

Informacion personal:

9- Imdigue =1 usted prezenta algumas da estaz enformedadas:

{ I1Dnzbetes { ) Hipoglicerma { ) Alergia a slimentos ;A cudl producte?
(Mra enfermedad ; Cual?

;Toma ustad alzuma medieina? 381 ( JMo  pCual?

Arepto participar del provecte como catador del producto. Estoy mformade que serd evaluado un vine da
mzration. Entiendo que al participar, estars colzborando en el desarrollo de una tasiz da pregrade, v por le
tanto, en el entrenamuento v formacion de profesiomales. Para elle hacemos necesana la siguenta
nfommacion, proporclonarmos un horame en el que cuente com dizpomibibidad en 3 semana:

Firma:

CC ™
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Anexo C- Prueba de gustos primarios.

Anexo D- Formato para test de gustos primarios.

TEST DE GUSTOS PRIMARIOS

NOMBRE: FECHA: | /

Por favor evalde las muestras proporcionadas las cuales representan un gusto primario
(dcido, amargo, umami, dulce v salado) en diferentes intensidades (Debil, Moderado v
Fuerte). ldentifique v margue con una X el gusto de cada muestra y su intensidad en &l
cuadro correspondiente, Enjuague la boca despuéds de cada evaluacidn y espers 30 segundos.

Salado Amargo Adido Dulce Urnami
DM F|IDMIF| D M F|D M F|ID( M| F

MUESTRA

076
167
741
738
613
022
915
333
147
973
830
006
250
509
890

DOMDE

O = Débil
M = Moderada
F = Fuerte

iMUCHAS GRACIAS!
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Anexo E- Formato para el levantamiento de terminologia descriptiva .

LEVANTAMIENTO DE TERMINOS

NOMEBRE: FECHA: / /

Por favor, compare las dos muestras de vino v observe los atributos establecidos en la parte de abajo, indicando en que
son similares v en que son diferentes.

Muestras: ¥

COMPARAR MUESTRAS

ATRIBUTOS SIMILARES DIFERENTES

Aroma o Buqué
Qlor
Olor a alcohol
Apariencia
Turbidez
Matiz
Intensidad del sabor
Acidez
Amargo
Sabor a alcohol
Dulzor
Cuerpo
Astringencia
Persistencia aromdtica global

iMuchas gracias!

Anexo F- Prueba de levantamiento de términos descriptivos.
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Anexo G- Vinos comerciales blancos, tintos y vinos artesanales de marafion.

Anexo H- Lista de definiciones para términos descriptivos.

DEFINICIONES DE LOS TERMINQS DESCRIPTIVOS
Aroma: se refiere a los olores procedentes de la fruta.

Olor fermentado: aroma primario resultado de los compuestos odorantes en la fermentacion
alcoholica.
Olor caracteristico: emanacion volatil que se percibe, caracteristico a la fruta.

Turbidez: cantidad de material particular suspendidos en el producto.

Matiz: tonalidad basada en patrones de colores asimilandolo a diversos frutos.

Afrutado: aroma vy sabor a fruta, lo cual no implica dulzor.

Dulzor: sabor semejante al del azicar.

Sabor residual: perrnanencia del sabor en el paladar después de haber probado la muestra.
Firmeza: vino con acidez refrescante.

Astringencdia: sensacion de sequedad debida a los taninos.

Cuerpo: impresién de peso vy de consistencia en el paladar.

Persistencia aromatica global: duracion o “recuerdo™ aromatico del vino una vez tragado.
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Anexo |- Formato para el Analisis Descriptivo Cuantitativo (DCA).

Homibre- Fecha- I ;

Frente a usted se emcuentran tres muestras de Vino, por favor prusgbe v evalie cadz una de acusrdo
2 los atributcs mencicnados v ancote el cddige de la musstra sobre [z linea horizontal donde mejor
indique £l grado de intensidad del producto. Enjuague la boca con 2gua antes de cambiar de musstra.

OLOR
Crébil Fusrte
Crékil Fusrte
Aroma caracteriion D&hil Fuerte

Persidernscia arométicn global I |
Débil Fusrte

SABOR
Ciglil Fusrte
Crékil Fusrte
Crékil Fusrte
Crékil Fusrte
Ciglil Fusrte
Ciglil Fusrte

APARIFMCIA

Turbbdex I I
Crékil Fusrte
Ciglil Fusrte
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Anexo J- Test de aceptacion escala hedonica e intencion de compra.

Nombre:

Sexo:

Edad:

Fecha: _ / /[

Por favor, pruebe las muestras de izquierda a derecha y evalie las caracteristicas de apariencia, textura
y sabor de acuerdo a la escala de 9 puntos de la izquierda y la intencién de compra de acuerdo a la
escala de 5 puntos de abajo. Enjuague la boca con agua después de cada muestra y espere 30 segundos.

9- Me gusta extremadamente
8- Me gusta mucho

7- Me gusta moderadamente
6- Me gusta ligeramente

5- Me es indiferente

4- Me disgusta ligeramente

3- Me disgusta moderadamente
2- Me disgusta mucho

1- Me disgusta extremadamente

Nota
Caracterfstica a evaluar | Cédigo: | Cédigo: Cédigo:
Apariencia:
Textura:
Sabor:

Intencién de compra:

5- Definitivamente no lo comprarfa
4- Probablemente no 1o comprarfa

3- Podrfa comprarlo o no comprarlo

2- Probablemente lo comprarfa

1- Definitivamente lo comprarfa

Comentarios:

iMuchas gracias!

Anexo K- Determinacion de grados Brix en las muestras de vino.
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Anexo L - Prueba de porcentaje de alcohol o etanol.

Anexo M- Determinacion de color para muestra de vino de frutas: A: tinto; B: marafion; C:
blanco.
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Anexo N- Resultados DCA del vino de marafion.

Variable: Olor fermentado
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 89,745 17 5,279 208,08 <0,0001
Error 0,913 36 0,025
Total 90,658 53
Variable: Qlor caracteristico
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 59,486 17 3,499 111,81 =0,0001
Error 1,126 36 0,031
Total 60,613 53
Variable: Aroma caracteristico
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 148,750 17 8.750 335,11 <0,0001
Error 0,940 36 0,0261
Total 149,690 53
Variable: Persistencia aromatica global
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F | Valor P
Tratamiento 40,529 17 2,384 70,35 <0,0001
Error 1,220 36 0,033
Total 41,749 53
Variable: Sabor afrutado
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 81,459 17 4,791 152,21 <0,0001
Error 1,133 36 0,031
Total 82,592 53
Variable: Sabor dulce
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 52,235 17 3,072 121,11 <0,0001
Error 0,913 36 0,025
Total 53,148 53
Variable: Sabor residual
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 115,966 17 6,821 185,11 =0,0001
Error 1,326 36 0,036
Total 117,293 53
Variable: Firmeza
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 46,252 17 2,720 81,62 <0,0001
Error 1,200 36 0,033
Total 47 452 53




Variable: Astringencia
FV Suma de Cuadrados GL M Valor F Valor P
Tratamiento 56,061 17 3,297 80,58 <0,0001
Error 1,473 36 0,040
Total 57,534 53
Variable: Cuerpo
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 51,256 17 3.015 71,1 <0,0001
Error 1,526 36 0,042
Total 52,783 53
Variable: Turbidez
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 59916 17 3,524 104 <0,0001
Error 1,220 36 0,033
Total 61.136 53
Variable: Matiz
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 24,148 17 1,420 36,18 <0,0001
Error 1,413 36 0,039
Total 25,561 53
Anexo O- Resultados fisicoquimicos de las muestras de vino evaluadas.
Variable: °Brix
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 170.873333 7 24 4105 1394 88 =0.0001
Error 0.280000 16 0,0175
Total 171.153333 3
Variable: pH
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 2.644267 7 03778 4771.61 =0,0001
Error 0.001267 16 0.,0001
Total 2,645533 3
Variable: Acidez
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 24851763 7 3.5503 276643 <0,0001
Error 0,020533 16 0,0013
Total 24 872296 3
Variable: % Alcohol
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 63.432195 7 9.0617 42 56 =0.0001
Error 3.4068 16 02130
Total 66,838995 3
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Variable: % AR
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 3615,129779 7 5164471 1853,94 =(,0001
Error 4457089 16 02786
Total 3619 586867 3
Variables °Brix pH Acidez % Alcohol % AR
Shapire-Wilk 0,0052 0,0017 0,0001 0,0302 =0,0001
Bartlett =0,0001 0.7574 =0,0001 0,7813 =0.0001
R? 0,998364 0,999521 0,999174 0,94903 0,998769
Ccv 2.110972 0,246926 2,201709 7.23777 3,554767
Media 6.266667 3.603333 1.627083 6375417 9501667
MEE 0,132288 0,008898 0,035824 0,461438 0,527795
Anexo P- Resultados de color para las muestras de vino evaluadas.
Variable: L*
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 960,1205 7 137,160075 329184 =0,0001
Error 0,0066 16 0,000416
Total 960,127 23
Variable: a*
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 151898625 7 2.16998036 74293 =0.0001
Error 0,04673333 16 0,00292083
Total 1523659583 23
Variable: b*
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Muestras 686,7398 7 98.1056857 500965 =(,0001
Error 0.,0313333 16 0,0019583
Total 686, 7711333 23
Variables L* a* b*
Shapiro-Wilk <0,0001 0,012 =0,0001
Bartlett 09679 00763 0,0829
R? 0,999993 0996933 0,999954
CV 0.510576 3283731 141761
Media 3,997917 0,164583 3,121667
MEE 0020412 0,054045 0,044253
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Anexo Q- Resultados de aceptacion e intencion de compra del vino de marafion.

Variable: Apariencia
FV Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 26.28 2 13,14 3.7 0,027
Error 521,72 147 3,549
Total 548 149
Variable: Textura
Fv Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 5.37 2 2.686 1.14 0,322
Error 346.1 147 2354
Total 351,47 149
Variable: Sabor
FVv Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 46,413 2 23206 546 00051
Error 62436 147 4247
Total 670,773 149
Variable: Intencién de compra
FVv Suma de Cuadrados GL CM Valor F Valor P
Tratamiento 18,893 2 9.446 6,28 0.,0024
Error 221,08 147 1,503
Total 239973 149
Variables Apariencia Textura Sabor Intencién de compra
Shapiro-Wilk =10,0001 =(,0001 =,0001 =10,0001
Bartlett 0,95 0,63 0,79 0.79
R? 0,05 0,02 0,07 0,08
CcV 33,64 27.97 39,73 36,64
Media 5,60 549 5,19 335
MEE 1,88 1,53 2,06 1,23
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